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O Movimento de Gastronomia Social, criado por David Hertz, fundador da Gastromotiva, é 
uma rede global de comunidades locais interconectadas que usa o poder da comida como 
ferramenta para a mudança social. O projeto Co[m]feito: aprendendo e ensinando a fazer 
em comunidade, insere-se nesse contexto, com objetivo principal de promover a integração 
entre universidade e comunidade local, contribuindo para a capacitação profissional de 
sujeitos de baixa renda e sua inserção no mercado de trabalho. A Universidade do Vale do 
Itajaí (UNIVALI), entende que o contato com a comunidade e os projetos de extensão são 
primordiais para expandir a visão de mundo dos alunos e professores que participam das 
atividades, com vistas à formação de profissionais cidadãos, conscientes de seu papel social. 
Para atingir os objetivos deste projeto, optou-se pelo método qualitativo e escolheu-se o 
estudo de caso como método investigativo e apoiou-se nos Objetivos de Desenvolvimento 
Sustentável (ODS). Foram realizadas, até o momento, três edições do Projeto: segundo 
semestre de 2018, e primeiro e segundo semestres de 2019. Em cada edição, uma 
acadêmica de gastronomia atuou como bolsista, ministrando as aulas de panificação e 
confeitaria básicas. Alguns dos resultados previstos dentro de uma das etapas foi a adesão 
de acadêmicos voluntários, superando as expectativas, com 36 alunos participantes, 
valorizando a importância do exercício da cidadania e da responsabilidade social e 
incentivando o fortalecimento dos vínculos de solidariedade entre os atores sociais. Além 
disso, houve inserção dos beneficiados no mercado de trabalho, bem como no Programa de 
jovens aprendizes.  
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The Social Gastronomy Movement, created by David Hertz, founder of Gastromotiva, is a 
global network of interconnected local communities which uses the power of food as a tool 
for social change. The Co[m]feito Project: learning and teaching how to do in community, is 
inserted in this context with the main objective of promoting integration between university 
and local community, contributing to the professional training of low-income subjects and 
their insertion in the labor market. The Universidade do Vale do Itajaí (UNIVALI), understands 
that relationship with the community and extension projects are essential to expand the 
worldview of students and teachers who participate in the activities in order to form 
conscious professionals aware of their social role. In order to achieve the objectives of this 
project, the qualitative method was chosen and the case study was chosen as an 
investigative method and was supported by the Sustainable Development Goals (SDGs). So 
far, three editions of the Project have been held: during the second semester of 2018, and in 
the first and second semesters of 2019. Every edition, a gastronomy student served as a 
scholarship student, teaching basic bakery and confectionery classes. Some results includes 
the adherence of students as volunteers, exceeding expectations, with a total of 36 students 
participating in one edition, valuing the importance of exercising citizenship and social 
responsibility and encouraging the strengthening of solidarity bonds between social actors. 
In addition, there was the inclusion of beneficiaries in the work market, as well as in the 
young apprentices Program. 
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A conceituação de gastronomia é ampla e diversa. Savarin (1995, p. 57), em sua 
obra “A fisiologia do gosto”, diz que “gastronomia é o conhecimento fundamentado de tudo 
o que se refere ao homem, na medida em que se alimenta”. Bahls, Krause e Añaña (2019), 
ao se aprofundarem na compreensão dos conceitos de culinária e gastronomia, citam que a 
culinária é a expressão cultural de um povo, a evolução da alimentação, ao passo que a 
gastronomia seria a evolução e refinamento da culinária, vista como algo complexo. Ferro 
(2017) compartilha da mesma visão, enfatizando que a gastronomia busca um sentido mais 
amplo e, mesmo não pretendendo ser ciência, se relaciona à arte e à apreciação estética. 
De acordo com Rocha (2016), a gastronomia no Brasil passou por diversas fases no 
decorrer do tempo e as transformações políticas, econômicas e sociais nacionais foram 
decisivas para seu fortalecimento. Nesta mesma vertente, afirmada anteriormente como 
tendência, a gastronomia brasileira e suas as manifestações gastronômicas têm dentro de si 




[…] a junção dos saberes e sabores oriundos dos alimentos e bebidas e das 
práticas de serviços que fazem ou fizeram parte dos hábitos alimentares de uma 
localidade, dentro de um processo histórico-cultural de construção da mesma. É 
um movimento que pertence a um espaço-tempo determinado e acredita-se que 
têm ligação com tradições e hereditariedade, ou origens de uma determinada 
região e das pessoas que ali habitavam (MULLER, 2010) 
 
Em 2018, o faturamento do setor de alimentos brasileiro cresceu 2,08%, totalizando 
R$ 656 bilhões, considerando-se as exportações e as vendas para o mercado interno 
(ALBUQUERQUE, 2019). As projeções das indústrias de alimentos e bebidas para 2020 eram 
otimistas, com previsão de crescimento de até 5%, mas tudo mudou com a chegada da 
pandemia do COVID-19 (SEBRAE, 2020). Obviamente, o cenário está completamente 
mudado, tendo em vista a pandemia do novo coronavírus, que assola a saúde e, 
consequentemente a economia do mundo inteiro neste ano de 2020. 
O Social Gastronomy Movement (SGM), criado por David Hertz, fundador da 
Gastromotiva, é uma rede global de comunidades locais interconectadas que usa o poder da 
comida como ferramenta para a mudança social. A filosofia do SGM e da Gastromotiva, uma 
Organização da Sociedade Civil de Interesse Público (OSCIP) sem fins lucrativos, é que a 
comida pode ser agente de mudança na vida das pessoas, criando um novo conceito de 
gastronomia, a gastronomia social, que consiste na transformação social por meio da 
gastronomia (PINHEIRO e SILVA, 2018). 
No contexto da relação entre a transformação social e a possibilidade de 
mudanças, inserem-se também as universidades, as quais, segundo Chaui (2001), são 
instituições sociais. Possuem, portanto, a missão de produzir conhecimento orientado para 
questões sociais, mantendo postura dialógica entre saberes populares e acadêmicos e 
associando teoria e prática (DEPIERI et al., 2017). Devem agir no sentido de conhecer e 
contribuir para resolver os problemas das sociedades nas quais estão inseridas (DAGNINO, 
2015), formando profissionais que venham a atuar de maneira a combater os fatores 
excludentes e desiguais. 
Parte-se do princípio que a universidade trabalhou para que cada aluno 
participasse ou estivesse inserido na premissa da indissociabilidade do ensino, pesquisa e 
extensão, fazendo-se engrenagem para essa grande roda chamada conhecimento, 
reforçando o caráter da relação com a responsabilidade social desta instituição e 




 Destaca-se aqui que a indissociabilidade Ensino-Pesquisa-Extensão constitui um 
princípio extensionista, articulado aos demais. Considera-se que neste projeto foram 
utilizados princípios da extensão, reflexão crítica da realidade, processo educacional que 
desenvolve caracteres e consciências culturais e científicos, sendo assim, tem caráter 
indissociável da pesquisa e do ensino, possibilitando ações e relações transformadoras 
entre a sociedade civil e a universidade (GONÇALVES, 2015). 
Por esse motivo, os princípios da extensão mobilizam alunos e professores em 
torno da extensão universitária, considerada por Buarque (1994, p. 137) como “[…] o 
caminho básico para a universidade descobrir o mundo e para o mundo descobrir a 
universidade [...]”, o que favorece o desenvolvimento de consciência crítica diante das 
desigualdades sociais. Nesse sentido, as IES, incluindo a Universidade do Vale do Itajaí – 
UNIVALI, entendem que o contato com a comunidade e os projetos de extensão são 
primordiais para expandir a visão de mundo dos alunos e professores que participam das 
atividades, com vistas à formação de profissionais cidadãos, conscientes de seu papel social.  
Nessa articulação entre teoria e prática da extensão universitária e, em 
consonância com a gastronomia social e sua premissa básica de transformação social 
através da gastronomia, a UNIVALI, por meio do curso de Gastronomia, criou, e vem 
desenvolvendo desde 2018, o projeto Co[m]feito: aprendendo e ensinando a fazer em 
comunidade. 
O projeto Co[m]feito ensina panificação e confeitaria básicas, e intenciona construir 
um tecido comunitário no qual se estabeleçam diferentes relações pautadas em uma visão 
ampliada do contexto socioeconômico e na capacidade de compartilhamento de saberes 
que propiciem a empatia e a prática da cidadania, reconhecendo que “o conhecimento é 
sempre uma resultante da trama das relações sócio-culturais” (SEVERINO, 2002, p. 122). O 
projeto é idealizado pelo curso de gastronomia da UNIVALI, localizado em um dos campi da 
universidade, porém o trabalho é desenvolvido na cidade vizinha, Itajaí, município 
conurbado a Balneário Camboriú, local em que foi preconcebido. O projeto foi possível a 
partir de parceria com a Prefeitura de Itajaí que cedeu insumos e estrutura para o seu 
desenvolvimento. 
 A UNIVALI entende que o contato com a comunidade e os projetos de extensão ― 
vistos como “um processo educativo” ― buscam articular “diversos saberes, em uma íntima 




extensão universitária contribui para expandir a visão de mundo dos alunos e professores 
que participam das atividades, pois “é pela prática extensionista que o contato com o 
mundo além-muros se torna mais maleável” (BIONDI; ALVES, 2011, p. 220).  
Com relação às práticas extensionistas, a UNIVALI se reinventa continuamente 
como instituição geradora e fomentadora de conhecimentos e de interações com a 
sociedade, tendo esta “como seu princípio e sua referência normativa e valorativa” (CHAUI, 
2003, p. 6). Sintonizados com essas premissas, o curso de Gastronomia atua no sentido de 
manter relacionamento constante com a comunidade, pautados no entendimento de que, 
“para a formação do profissional cidadão, é imprescindível sua efetiva interação com a 
sociedade” (NOGUEIRA (2000, p. 120), que acontece por meio da prática extensionista, que 
não pode ser considerada como atividade isolada da produção do conhecimento (BOTOMÉ, 
1996), porque “um projeto de extensão não corresponde somente a uma ‘saída’ da 
universidade para a comunidade [...] consolida a atuação da universidade junto à 
comunidade” (KLITZKE; SCHIOCHET, 2009, p. 6).  
Nesse sentido, o objetivo geral deste estudo é o de “Promover a integração entre 
universidade e comunidade local, contribuindo para a capacitação profissional de sujeitos 
de baixa renda e sua inserção no mercado de trabalho no município de Itajaí/SC.” e, para 
atingi-lo traçaram-se os seguintes objetivos específicos: i. Oportunizar experiência aos 
alunos do curso de Gastronomia, a fim de mobilizá-los em torno de questões sociais; ii. 
Promover ações que permitam a iniciação profissional aos atores sociais; iii. Estimular o 
exercício da cidadania na comunidade acadêmica e nos beneficiados; iv. Demonstrar o papel 
da gastronomia nas relações sociais e econômicas; v. Apresentar os resultados alcançados 
no projeto, com vistas na inserção profissional e no exercício da cidadania. 
 
2 MATERIAIS E MÉTODOS 
 
A percepção do projeto “Co[m]feito: aprendendo e ensinando a fazer em 
comunidade” para o ensino de Graduação, por meio das disciplinas Empreendedorismo, 
Gestão de Pessoas, Habilidades Básicas, Panificação e Confeitaria, é uma iniciativa social 
emergente de pensar e praticar ações sociocomunitárias, em um processo acadêmico de 
relação universidade/sociedade que gerem qualidade de vida mútua (beneficiário e 




Para atingir os objetivos deste projeto, foram considerados dois dos cinco canais 
estabelecidos por Demo (1993) para a conquista da cidadania: 1) educação como formação 
da cidadania, relacionada ao processo formativo do sujeito do desenvolvimento, num 
contexto de direitos e deveres; e, 2) cultura como processo de identificação comunitária, isto 
é, a cultura como acesso a habilidades capazes de potencializar a criatividade do trabalho, 
lastro cultural próprio, que identifique num grupo social condição para se sentir atuante.  
Além disso, o projeto apoiou-se nos Objetivos de Desenvolvimento Sustentável 
(ODS), cuja agenda contempla desígnios como erradicação da pobreza, segurança alimentar 
e agricultura, saúde, água e saneamento, agenda esta que foi desenvolvida a partir de 
parâmetros estabelecidos no encontro das Nações Unidas, RIO+20, precursores desse 
projeto. 
Os ODS reforçam a necessidade de ultrapassar a noção de desenvolvimento com 
foco apenas no crescimento econômico, inserindo o bem-estar e a redução da pobreza. 
Ressaltam-se os objetivos 4 (assegurar a educação inclusiva e equitativa de qualidade, e 
promover oportunidades de aprendizagem ao longo da vida para todos), 5 (alcançar a 
igualdade de gênero e empoderar todas as mulheres e meninas), 8 (promover o 
crescimento econômico sustentado, inclusivo e sustentável, emprego pleno e produtivo, e 
trabalho decente para todos) e 12 (assegurar padrões de produção e consumo sustentáveis) 
(ONU, 2015). 
O método utilizado para desenvolvimento desse estudo foi o qualitativo. Para 
Richardson (2007), esse tipo de abordagem pode ser uma forma adequada para entender a 
natureza de um fenômeno social. Foi escolhido o estudo de caso como método 
investigativo, no sentido de que a proposta foi analisar um processo complexo, partindo de 
um contexto real (GIL, 2019). Este método tem como principal perspectiva a “descoberta de 
fenômenos em determinado contexto” (NASCIMENTO, 2016) além do que, “enfatiza a 
interpretação de fenômeno específico e busca retratar a realidade de maneira complexa e 
profunda” (NASCIMENTO,2016, p. 89). 
 Estudos são concebidos a partir de uma visão de oportunidade, seja para 
melhorar uma realidade, seja para resolver algum problema. No caso de projetos sociais 
participativos, prega-se que toda a concepção, planejamento, execução e avaliação sejam 




função ativa na realidade dos acontecimentos e ações observados (PRODONOV e FREITAS, 
2013) 
Os atores sociais são os indivíduos ou organizações que estarão em algum 
momento envolvidos no projeto e/ou cujos interesses são afetados pelo seu 
desenvolvimento. Assim sendo, para um projeto social participativo dar certo, é importante 
um bom entendimento da necessidade, do objetivo e do contexto por todos os 
interessados.  
É nessa articulação entre teoria e prática, universidade e sociedade, que se sustenta 
o projeto “Co[m]feito: aprendendo e ensinando a fazer em comunidade”, que visa a 
contribuir para que a universidade exerça sua função social como instrumento de promoção 
da cidadania, expressando “a gênese de propostas de reconstrução social, buscando e 
sugerindo caminhos de transformação para a sociedade” (SEVERINO, 2002, p. 123).  
Neste sentido, foram estabelecidas as seguintes etapas:  
1a etapa – Foi estabelecida parceria com a Prefeitura Municipal de Itajaí/SC, por 
intermédio da Secretária de Desenvolvimento Social, delimitando-se, assim, a área 
geográfica e o público a ser atendido direta ou indiretamente;  
2a etapa – A proposta foi divulgada para os acadêmicos de gastronomia, e estes 
foram incentivados a participar do projeto como voluntários. Nessa etapa, foi realizada uma 
reunião com os acadêmicos para apresentação do projeto, onde se concentraram esforços 
na sensibilização e conscientização da importância do trabalho voluntário. Após, foi 
realizada uma pesquisa de interesse e subsequente cadastro dos alunos participantes, 
como voluntários;  
3a etapa – Planejar e elaborar o plano de aula e o material didático do curso. As 
apostilas foram desenvolvidas pelos envolvidos no projeto, englobando os conteúdos de 
panificação e confeitaria. 
4a etapa – Desenvolver e executar o projeto em parceria com a Secretaria de 
Desenvolvimento Social de Itajaí/SC. Nesse passo, foi assinado o termo de compromisso 
entre a UNIVALI e a instituição parceira, e a elaboração de um manual de procedimentos 
para os envolvidos no projeto. Procederam reuniões com todos os envolvidos, visando a 
esclarecer as regras e procedimentos do curso. Nessa etapa, o curso propriamente dito foi 




5a etapa – Elaborar relatório dos resultados alcançados pelo projeto e divulgá-los. 
Ao final de cada curso, foi produzido um relatório com os resultados obtidos, entregues 
certificados de participação aos beneficiados, e declarações para os acadêmicos validarem 
as horas em que estiveram envolvidos, como atividades complementares.  
6a etapa – Publicar os estudos desenvolvidos sobre o projeto. As ações foram 
divulgadas no site da UNIVALI, e em jornais locais e eventos técnico-científicos. 
Paralelamente, foram produzidos artigos científicos pelas professoras responsáveis e 
acadêmicos participantes. E por fim, foram selecionadas as revistas científicas para 
submissão dos artigos.  
Duas das estratégias utilizadas pelo projeto para a atingir o seu propósito:  
1 - Valorizar a importância do exercício da cidadania e da responsabilidade social. 
Incentivar o fortalecimento dos vínculos de solidariedade entre os atores sociais;  
2 - Valorizar a educação profissional através das atividades envolvendo a área de 
gastronomia, assim como a importância da atividade nas relações sociais e econômicas 
quando geram uma oportunidade de emprego, entre outras. 
Destacam-se alguns dos resultados e impacto social atingidos com o projeto com o 
foco nos seus objetivos, ações, parcerias e estratégias a seguir. 
 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
O Projeto “Co[m]feito: aprendendo e ensinando a fazer em comunidade” vem 
estabelecendo articulação com outras entidades, com o objetivo principal de promover a 
integração entre universidade e comunidade local, contribuindo para a capacitação 
profissional de sujeitos de baixa renda e sua inserção no mercado de trabalho na região de 
atuação da UNIVALI. Dessa forma, o projeto iniciou suas atividades em 2018/1 por meio do 
desenvolvimento de suas ações, estabelecendo parcerias de troca de experiências, que 
contribuam no desenvolvimento e crescimento da comunidade com benefícios e apoio 
inseridos nos projetos de assistência social e a criação de grupos de voluntários que possam 
colaborar de formas diversificadas para o êxito das atividades na construção e formação da 
consciência cidadã. Foram realizadas, até o momento, três edições do Projeto Co[m]feito: 
segundo semestre de 2018, e primeiro e segundo semestres de 2019. Em cada edição, uma 
acadêmica de gastronomia atuou como bolsista, ministrando aulas de panificação e 




Municipal de Itajaí, além de reportagem televisiva sobre o projeto, por meio da emissora TV 
Record, no programa local, veiculou a reportagem “Panificação é alternativa de emprego e 
renda em Itajaí”. 
 Conforme o depoimento do Sr Fabricio Marinho Secretário do 
Desenvolvimento Social:  
 
Aulas práticas de tudo que envolva a gastronomia podem ser realizadas no CCI 
(Centro de Convivência do Idoso), o que promove ainda a intergeracionalidade. 
O CCI atende, em média, cerca de 120 (cento e vinte) idosos por dia de segunda 
a quinta-feira. Os alunos podem ser dos usuários do CRAS cadastrados no 
CadÚnico, programa do governo federal para pessoas de baixa renda (2018). 
 
No segundo semestre de 2018, o público-alvo foi a comunidade atendida pelo CRAS 
(Centro de Referência de Assistência Social) e CREAS (Centro de Referência Especializado de 
Assistência Social). Contou-se com a participação de 36 acadêmicos do curso de 
Gastronomia como voluntários, atuando em frequência variável, de acordo com a 
disponibilidade de tempo como ilustrado na figura 1. 
 
Figura 1 – Desenvolvimento e embalagem do café da tarde para idosos do CCI. 
 
Fonte: Autores, 2018. 
 
O projeto atendeu 23 adolescentes de baixa renda e menores infratores, 
beneficiando indiretamente mais de 500 pessoas, além do Centro de Convivência do Idoso 
(CCI), onde o projeto foi desenvolvido, como apresentado na figura 2. No transcorrer do 






Figura 2 – Serviço de café da tarde para idosos do CCI. 
 
Fonte: Autores, 2018. 
 
 Além das aulas teórico-práticas, os participantes tiveram a oportunidade de 
participar de uma palestra sobre “Economia Solidária”, realizada pela Incubadora Social da 
UNIVALI, assim como participar da feira de Economia Solidária, nas dependências da 
UNIVALI, vendendo panetones e bolachas de Natal produzidos por eles, demonstrado na 
figura 3. 
 
Figura 3: Feira de Economia Solidária. 
 




Ao final do curso, foi realizado um evento de formatura no auditório da UNIVALI. 
Todos os formandos foram produzidos (cabelo e maquiagem) pelos Doutores da Beleza - 
projeto do curso de estética da instituição. A formatura ilustrada na figura 4, contou com a 
presença de autoridades municipais, professores, funcionários e alunos da universidade e 
familiares dos formandos. Houve a participação do coral da mesma instituição. Na ocasião, 
foram oferecidas duas batedeiras aos alunos destaque, que foram adquiridas com a renda 
obtida na venda dos produtos na feira de Economia Solidária.  
 
Figura 4: Formatura turma do Projeto Co[m]feito. 
 
Fonte: Autores, 2018 
 
Como resultados, o Projeto proporcionou aos beneficiados duas entrevistas de 
emprego em uma padaria e confeitaria de Itajaí, além do encaminhamento de três 
participantes ao Programa Jovem Aprendiz, bem como visitas técnicas.  
 
Figura 5: Entrevista de emprego na Padaria e Confeitaria e visita técnica. 
 




No ano de 2019, o público-alvo mudou, focando em mulheres em situação de 
violência doméstica e de baixa renda, também atendidas pelos CRAS e CREAS de Itajaí. Essa 
mudança de público deveu-se pela demanda das beneficiárias na Secretaria Social de Itajaí, 
com mulheres sujeitas à violência doméstica, submetidas às condições de injustiças, 
violências e exclusão social, são estimuladas a melhoria da qualidade de vida, resgate da 
autoestima, inclusão na convivência social e encaminhamento ao primeiro emprego, e até 
produção própria como renda. 
Primeiro semestre de 2019: o público-alvo atendido corresponde a 10 mulheres em 
situação de violência doméstica da comunidade de Itajaí, de baixa renda. Nesse sentido, o 
público dos CRAS (Centro de Referência de Assistência Social) e do CREAS (Centro de 
Referência Especializado de Assistência Social), notadamente, este último no Programa de 
Medidas Socioeducativas, é perfeito para um programa de capacitação para o mercado de 
trabalho, sendo o público-alvo do Projeto Co[m]feito, disponibilizando também o espaço 
para aprendizado, aliando a teoria à prática. A execução das aulas ocorreu na Escola Padre 
Jacó-Itajaí/SC, figura 6. 
 
Figura 6- Beneficiadas e produção de salgados. 
 
Fonte: Autores (2019) 
 
I - O projeto proporcionou aos beneficiados o aprendizado de produções de 
padaria e confeitaria, oferecendo a possibilidade de receita extra; II - O reconhecimento de 
suas potencialidades e experiências, proporcionadas pela bolsista e acadêmicos voluntários; 
III - Atendimento a 350 crianças com a oferta de um café e as produções elaboradas durante 
as aulas; IV - Formatura realizada no auditório, nas dependências da Escola Padre Jacó de 
Itajaí/SC. V - Divulgação das ações realizadas em mídias socias da UNIVALI, Prefeitura 




Segundo semestre de 2019: foram atendidas 16 mulheres, beneficiando, 
diretamente, 950 pessoas e indiretamente, 4750 pessoas. I - A inserção dessas 16 mulheres, 
com risco de violência doméstica, por meio da educação como formação à cidadania e 
construção de um ambiente acolhedor frente às diversidades por meio da Gastronomia; II - 
Mudança de comportamento e atitude: de duas alunas analfabetas, uma voltou a estudar. 
Sentiu-se incentivada pelas colegas e professora. III - Oportunidade de inserção no mercado 
de trabalho, oferecendo ferramentas (técnicas culinárias e de comercialização) para 
conquista do seu espaço na família e comunidade. Produção de pães e doces para 
comercialização gerando renda. IV - Transformação e empoderamento das mulheres 
sujeitas à violência doméstica. 
 Ao longo do semestre, ficou nítida a mudança de comportamento das 
participantes, que foram adquirindo confiança em si mesmas, e planejando – e em alguns 
casos, já colocando em prática – uma nova fonte de renda. Importante salientar, mas difícil 
traduzir, o sentimento de felicidade durante a formatura: para todas, jovens, idosas, 
analfabetas, aquela cerimônia foi um evento significativo e único em suas vidas, Figura 7. 
 
Figura 7 – Formatura turma do Projeto Co[m]feito. 
 
Fonte: Autores, 2019. 
 
Mais ainda, traz novas perspectivas aos participantes, como bem ilustra a Secretária 
de Ação Social Sra. Neusa Maria Vieira Giraldi (2019):  
 
Considerando que a emancipação econômica é um dos fatores que contribui 
para o fim do ciclo de violência, o Curso oferecido pela Univali oportuniza às 
mulheres, preparação para o mercado de trabalho, encorajando-as a romper 
com ciclo de violência, ponderando que a mulher não é somente ela nessa 





A extensão se mostra, assim, como “[…] uma via de mão dupla ou como uma forma 
de ‘interação dialógica’ que traz múltiplas possibilidades de transformação da universidade e 
da sociedade, em direção à justiça social e ao aprofundamento da democracia” (FORPROEX, 
2012, p. 18). 
Seria incoerente conceber uma universidade que se constitua sem integração com 
a sociedade, à medida que vai se instituindo e se consolidando. Importa, então, agir “com a 
intenção clara de conhecer os problemas da sociedade, contribuir para resolvê-los e para 
que outros, participando deste processo possam aproveitar o conhecimento gerado” 
(DAGNINO, 2015, p. 321), e formar para o exercício consciente e responsável da cidadania, 
“formar para a solidariedade [...], formar indivíduos críticos, que querem e podem tornar-se 
atores, defender seus interesses, explicar e combater os mecanismos que engendram a 
violência, a miséria, a exclusão” (PERRENOUD, 2005, p. 97). 
Portanto, com esses resultados apresentados, infere-se que a proposta deste 
projeto contribui com a valorização da importância do exercício da cidadania e da 
responsabilidade social; Incentiva o fortalecimento dos vínculos de solidariedade entre os 
atores sociais; e Amplia os conhecimentos referentes as temáticas oferecidas; Além de 
valorizar a educação profissional. O número de jovens e adultos que tenham habilidades 
relevantes, inclusive competências técnicas e profissionais, para emprego, trabalho e 
empreendedorismo, corroboram os Objetivos de Desenvolvimento Sustentável (ODS). 
 
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 
 
A ideia surgiu a partir de uma experiência de uma atividade curricular 
interdisciplinar em 2018/1, em que os alunos tinham a tarefa de proporcionar para uma 
entidade um evento Gastronômico. Analisando os resultados, percebeu-se o quanto a 
atividade trouxe satisfação a partir da constatação de que os professores, alunos e 
beneficiados entenderam o papel fundamental de conhecer a realidade social de que fazem 
parte, e o quanto podem contribuir para melhorá-la. 
Assim sendo, destaca-se que este projeto proporciona aos envolvidos a promoção 
da formação de uma equipe voltada à consciência social e cidadã (Professores; acadêmicos 
e beneficiadas); o despertar para a vocação de docência aos participantes (bolsista e 
voluntários); o reconhecimento da educação profissional por meio das atividades 




sociais e econômicas quando geram uma oportunidade de emprego, oferecendo a 
possibilidade de obtenção de renda extra, com os conhecimentos e práticas adquiridos nas 
áreas de panificação e confeitaria básicas. 
A UNIVALI tem papel fundamental e reconhecido pela comunidade ao participar e 
fomentar trabalhos como este, que melhoram a vida das pessoas. Atribui-se, portanto, à 
universidade a missão de produzir conhecimento orientado para questões sociais, 
mantendo  postura dialógica entre saberes populares e acadêmicos e associando teoria e 
prática, de forma a contribuir para a “formação de uma cultura política democrática, através 
da experiência concreta” (DEPIERI et al., 2017, p. 70).  
De forma geral, ressalta-se que o Projeto “Co[m]feito: aprendendo e ensinando a 
fazer em comunidade”, contribui para a valorização do exercício da cidadania e da 
responsabilidade social, incentiva o fortalecimento dos vínculos de solidariedade entre os 
atores sociais, e amplia os conhecimentos referentes às temáticas oferecidas.  
Além disso, ocorre a valorização da educação profissional para pessoas à margem 
da sociedade, com tradicional pequena gama de opções, que lhes permitem o 
desenvolvimento de competências técnicas e profissionais, para emprego, trabalho e 
empreendedorismo, corroborando os Objetivos de Desenvolvimento Sustentável (ODS). 
Com isso, o conhecimento e prática adquiridos se tornam catalisadores da redução da 
desigualdade social. 
Pretende-se com essa experiência, propor outras formas de extensão na 
Gastronomia ou em outras áreas de conhecimento, com a expertise de cada área, 
oportunizando aos professores e acadêmicos conhecer a realidade local, e atuando para 
modificar a realidade vigente.  
Ainda, verifica-se que a metodologia utilizada pelo projeto Co[m]feito contribuiu na 
perspectiva do desenvolvimento local de comunidades de baixa renda. Por meio dessa 
metodologia, as atividades desenvolvidas nas aulas de panificação e confeitaria básicas 
foram capazes de considerar as vocações e potencialidades dos beneficiados na 
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